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АНОТАЦІЯ 

 

Малаєв І.І. Удосконалення технології безглютенових сухих сніданків 

функціонального призначення – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових 

технологій та готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський державний 

агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного, 2025. 

Текст викладений на 96 сторінках, містить 6 розділів, 26 таблиць, 16 рисунків, 

72 літературних джерел. 

Дослідження, результати яких представлені в роботі, присвячені удосконаленню 

технології безглютенових сухих сніданків. Метою експериментальних досліджень 

була розробка рецептури граноли на основі зернових інгредієнтів, які не містять 

глютен, горіхів та сублімованих фруктів та ягід. Розглянута можливість заміни меду 

кленовим сиропом або сиропом топінамбуру. Експериментальними дослідженнями 

встановлено, що відповідно до результатів органолептичних досліджень, за 

енергетичною цінністю та значенням глікемічного індексу найбільш 

перспективними є рецептурні композиції граноли РК 4 на основі гречаних, 

амарантових пластівців, сублімованих вишні та інжиру, ядер фундука та кленового 

сиропу та РК 7 – на основі мінімальної кількості рисових пластівців, амарантових 

пластівців, сублімованих персика та полуниці, ядер мигдалю та сиропу топінамбуру.   

Удосконалена технологія виробництва граноли відрізняється від класичної 

введенням до рецептурної композиції рослинної сировини з підвищеними 

функціональними властивостями та технологічними етапами її підготування до 

виробництва. В роботі докладно описані та ретельно проаналізовані заходи охорони 

праці та безпеки в надзвичайних ситуаціях на підприємствах по виробництву сухих 

сніданків.   

 

 

Ключові слова: гранола, гречані пластівці, амарантові пластівці, рисові 

пластівці, сублімовані фрукти, полуниця сублімована, сироп топінамбура, кленовий 

сироп. 
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ВСТУП 

 

В останні десятиліття майже в усіх країнах світу широкого розповсюдження 

набуває новий напрямок у харчовій промисловості - виробництво продуктів 

функціонального призначення Такі продукти підвищують іммуність організму, 

сприяють покращенню багатьох фізіологічних функцій і дозволяють людині вести 

тривалий час активний спосіб життя [1].  

Однією з найбільш перспективних груп функціональних продуктів вважаються 

харчові концентрати. Це пов’язано з високим вмістом поживних речовин, які легко 

засвоюються організмом, при їх малому об’ємі та масі, а також постійним 

розширенням асортименту цієї групи продуктів харчування [2]. 

Існуючий асортимент харчових концентратів досить різноманітний. Особливою 

популярністю користуються сухі сніданки. Це пов’язано з тим, що сучасний ритм 

життя змушує людей шукати швидкі та зручні рішення для щоденного харчування, 

особливо у ранкові години. Сухі сніданки цілком відповідають цій потребі, оскільки 

вони швидко готуються і не вимагають складної підготовки [3].  

З технологічної точки зору сухі сніданки це продукти готові до вживання, що,в 

більшості випадків, не потребують додаткової кулінарної обробки. Вони 

виготовляються із зернових, бобових культур, деяких овочів та сухофруктів, мають 

пористу структуру і виробляються у вигляді повітряних зерен, подушечок з 

начинкою, зірочок, колечок тощо [3].  

Виробники постійно розширюють асортимент сухих сніданків, додаючи нові 

смаки та інгредієнти, що дозволяє задовольнити різні смаки споживачів. Зростання 

популярності здорового харчування стимулює виробників розробляти сухі сніданки 

з високим вмістом клітковини, вітамінів, мінералів і білка, з мінімальною кількістю 

цукру та шкідливих жирів [3].  

Як добавки, що підвищують їх харчову та біологічну цінність, можуть 

використовуватися лікарсько-технічна сировина, ягоди, плодоовочеві продукти у 

вигляді пюре або екстрактів [4].  
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В умовах сьогодення розроблені десятки найменувань продуктів 

функціонального призначення, проте залишається ще багато невирішених питань – 

відсутнє наукове обгрунтування розробки рецептур та технологій безглютенових 

сухих сніданків із використанням локальної сировини як джерела біологічно 

активних компонентів. 

У зв'язку з вищевикладеним дослідження в даному напрямку є актуальними.  

Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Дослідження  

проводились у відповідності до тематики науково-дослідної програми 

ДР № 0121U110200 «Розроблення інноваційних технологій харчової та кулінарної 

продукції». 

Мета і задачі досліджень. Метою кваліфікаційної роботи було удосконалення 

технології безглютенових сухих сніданків функціонального призначення. 

Основними задачами даної роботи були:  

- обґрунтувати вибір безглютенової зернової основи та додаткових 

інгредієнтів, які будуть введені в рецептуру граноли;  

- змоделювати рецептуру безглютенової граноли; 

- провести органолептичні дослідження дослідних зразків безглютенової 

граноли, що виготовлені за змодульованими рецептурами; 

- провести розрахунок енергетичної цінності та глікемічного індексу 

дослідних зразків безглютенових гранол; 

- удосконалити технологію виготовлення безглютенової граноли на основі 

розроблених рецептурних композицій; 

- розрахувати та проаналізувати економічні показники виробництва 

безглютенової граноли за вдосконаленою технологією; 

- провести аналіз заходів охорони праці та безпеки в надзвичайних ситуаціях 

при виробництві безглютенової граноли. 

Об'єкт дослідження: технологія виробництва безглютенових сухих сніданків 

функціонального призначення.  
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Предмет дослідження: безглютенова зернова сировина: гречані, рисові, 

амарантові пластівці, ядра мигдалю та фундука, сублімовані плоди вишні, інжиру, 

персику та ягоди полуниці.  

Наукова новизна: наведено наукове обгрунтування використання 

функціональних інгредієнтів у складі сухих сніданків.  

Практичне значення полягає в удосконаленні технології виробництва 

безглютенової граноли функціонального призначення. Розширення асортименту 

безглютенових продуктів сприятиме задоволенню потреб різних груп споживачів та 

підвищенню конкурентоспроможності підприємств на ринку сухих сніданків в 

Україні. 

Методи дослідження: при проведенні досліджень, результати яких висвітлені в 

роботі були використані  

- теоретичні методи: аналізу та синтезу, дедукції, індукції, класифікації, 

абстрагування;  

- емпіричні методи: спостереження, виміру, експерименту, порівняння.  
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РОЗДІЛ 1 

 

ОГЛЯД НАУКОВОЇ ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1 Стан та перспективи розвитку виробництва сухих сніданків в 

Україні та світі 

 

Сучасна культура харчування людства постійно та стрімко змінюється, 

внаслідок чого з'являються нові тренди у харчуванні[5]. Характерною тенденцією 

нового світового ринку харчової індустрії вважається інтенсивний розвиток 

сегментів сучасних харчових продуктів, які призначені для поліпшення 

функціонування усіх органів і систем організму людини. Види таких продуктів 

представлені на рисунку 1.1.  

 

Рис. 1.1 Групи інноваційних харчових продуктів.  

 

Асортимент харчових продуктів нового покоління повинен задовольняти 

вимоги сучасної нутриціології, та, відповідно, забезпечувати всі верстви населення 

доступними корисними продуктами. Якість та кількість продуктів, що входять до 

харчового раціону безпосередньо впливають на стан здоров’я людини [6].  

В останні роки зафіксована суттєва зміна харчових уподобань населення. 

Наслідком підвищення ритму життя є зміна структури та режиму харчування. 
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РОЗДІЛ 2 

 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1  Програма досліджень та схема дослідів 

 

Дослідження, результати яких представлені в роботі, присвячені розробці 

технології безглютенових сухих сніданків. Метою експериментальних досліджень 

була розробка рецептури граноли на основі зернових інгредієнтів, які не містять 

глютен, горіхів та сублімованих фруктів та ягід. 

Крім того, класичні технології виготовлення граноли передбачають 

використання меду. Проте термічна обробка меду за температури 160°С, має 

негативні наслідки – мед виділяє канцероген, який може бути причиною виникнення  

ракових пухлин. З метою усунення цих небажаних наслідків ми пропонуємо 

удосконалити технологію приготування граноли шляхом заміни меду кленовим 

сиропом або сиропом топінамбуру.  

До числа основних інгредієнтів були включені гречані, рисові, амарантові 

пластівці, мигдаль, фундук, а також сублімовані плоди вишні, інжиру, персику та 

ягоди полуниці.  

Програма досліджень та розроблена схема дослідів представлена нижче 

(рис. 2.1) 

 

2.2  Об’єкти та матеріали досліджень 

 

 У якості безглютенової зернової основи для виробництва граноли 

запропоновано використовувати гречані, рисові та амарантові пластівці.  

Гречані пластівці є корисним і поживним продуктом, який виготовляють з 

гречаної крупи. Їхня харчова цінність обумовлена багатим складом вітамінів, 

мінералів, клітковини та інших корисних речовин (табл. 2.1). 
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РОЗДІЛ 3 

 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

3.1 Розробка рецептури безглютенової граноли  

 

Розробку рецептури безглютенової граноли розпочинали з вибору прототипу, 

тобто відомої рецептури граноли, яка знаходиться в масовому промисловому 

виробництві. Обрана рецептура наведена в таблиці 3.1.  

Таблиця 3.1  

Впроваджена рецептура граноли (прототип) 

Найменування інгредієнтів Кількість інгредієнтів, г 

Вівсяні пластівці  100,0 

Масло вершкове 20,0 

Родзинки 30,0 

Грецькі горіхи 80,0 

Мед  20,0 

 

При проведенні досліджень були застосовані наступні елементи 

удосконалення даної рецептури: 

- заміна вівсяних пластівців гречаними, рисовими та амарантовими 

пластівцями,  

- заміна родзинок іншими видами сублімованих плодів та ягід,  

- заміна ядер грецьких горіхів на ядра мигдалю та фундука,  

- заміна меду кленовим сиропом та сиропом топінамбуру.  

Заміна меду на сиропи проводилась із урахуванням необхідності забезпечення 

ідентичності рівня солодкості дослідних зразків граноли до обраного прототипу. При 

цьому відомо, що 100 г бджолиного меду містить 80 г, сиропу топінамбура  - 60,3 г, 
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РОЗДІЛ 4 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1 Технологічні аспекти виробництва граноли 

 

В умовах сьогодення гранола вважається найбільш популярним продуктом для 

сніданків. Сучасні рецептурні суміші граноли є дуже різноманітними. Їх склад 

визначає певні особливості в технологічному процесі.  

Загальна технологічна схема виробництва граноли в промислових умовах 

наведена на рисунку 4.1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 4.1. Технологічна схема виробництва граноли 

 

Технологічний процес виробництва граноли починається з підготовки 

сировини. Основні зернові компоненти очищають від домішок та обробляють парою 

для збільшення їх розміру. 

Підготовка сировини  

Змішування інгредієнтів  

Запікання Т=150...180°С,  

20...30 хв.  

Охолодження   

Додавання додаткових 

інгредієнтів  

Упаковка   

Зберігання та реалізація  



69 

РОЗДІЛ 5  

 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ УДОСКОНАЛЕНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

БЕЗГЛЮТЕНОВИХ СУХИХ СНІДАНКІВ  

 

Безглютенові продукти належать до преміум-сегменту ринку, що дозволяє 

виробникам встановлювати вищі ціни та отримувати більший прибуток. Споживачі 

готові платити більше за продукти, які відповідають їхнім дієтичним потребам та 

здоровому способу життя.  

Наступний розділ присвячено визначенню економічних показників 

удосконаленої технології безглютенових гранол, які виготовлені за дослідними 

рецептурними композиціями 4 та 7.  

Основною задачею розрахунків є визначення рівня рентабельності 

виробництва 1 тони безглютенової граноли, яка виготовлена за цими двома 

дослідними рецептурними композиціями.  

Першим етапом є визначення вартості сировини, яку використовували  для 

виробництва граноли.  

Для визначення вартості сировини будемо використовувати формулу 5.1: 

)
1
(

=
=

n

i
ЦiQiВс

                                           (5.1)  

де: Qi – кількість витраченої сировини згідно рецептури граноли; 

Цi – оптові ціни сировини, грн. 

Результати визначень наведені нижче (табл. 5.1).  

Таблиця 5.1 

Вартість сировини для виготовлення 1 т безглютенової граноли 

Сировина 
Потреба в 

сировині, г 

Вартість сировини 

грн./кг 
на 250 г, 

грн 

на 1 т, грн 

РК 4 

Гречані пластівці  20,0 115,0 2,3 9200 

Амарантові пластівці 80,0 94,0 7,52 30080 
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РОЗДІЛ 6 

 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

6.1 Нормативно-правова база з охорони праці при виробництві сухих 

сніданків 

 

Сучасна нормативно-правова база з охорони праці в галузі виробництва хліба, 

кондитерських і макаронних виробів, та харчоконцентратів в Україні регулюється 

цілим рядом законодавчих актів, стандартів та інструкцій, спрямованих на 

забезпечення безпечних і здорових умов праці на підприємствах харчової 

промисловості, зокрема на тих, що займаються виробництвом сухих сніданків.  

Право кожного на безпечні умови праці гарантує Конституція України [63].  

Закон України "Про охорону праці" № 2694-XII від 14 жовтня 1992 року 

встановлює основні положення щодо охорони праці на підприємствах, незалежно від 

їх типу та форми власності, визначає права та обов’язки роботодавців і працівників 

у сфері охорони праці, передбачає організацію системи управління охороною праці 

на підприємствах [64]. 

Закон України "Про загальнообов'язкове державне соціальне страхування" 

забезпечує соціальний захист працівників у випадку нещасних випадків на 

виробництві або професійних захворювань [65]. 

Правила пожежної безпеки, що є обов’язковими до виконання на 

підприємствах, які виготовляють сухі сніданки зафіксовані у Законі України «Про 

пожежну безпеку» [66]. 

Окрім Законів України до нормативних документів також відносять Державні 

нормативні акти з охорони здоров’я (ДНАОП). До них відносять державні стандарти 

та правила охорони праці, зокрема щодо виробництва харчових продуктів. Дані 

документи визначають вимоги до безпечної експлуатації обладнання, забезпечення 

працівників засобами індивідуального захисту, безпечного поводження з речовинами 

та матеріалами, тощо. При виробництві сухих сніданків необхідно дотримуватись 
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ВИСНОВКИ 

 

1. В ході виконання кваліфікаційної роботи було обґрунтовано вибір 

безглютенової зернової основи та додаткових інгредієнтів для виробництва 

граноли. В якості зернової основи запропоновано використовувати гречані, 

рисові та амарантові пластівці. Додатковими інгредієнтами обрано сублімовані 

плоди вишні, персику, інжиру та ягоди полуниці, ядра мигдалю та фундука. 

Підсолоджувальним інгредієнтом замість меду були обрані сироп топінамбура 

та кленовий сироп.  

2. Для проведення експериментальних досліджень було запропоновано 12 

дослідних рецептурних композицій безглютенової граноли.  

3. За результатами органолептичної оцінки найкращими дослідними 

рецептурними композиціями були визнані композиції РК 4, яка містить 20 % 

гречаних пластівців, 80% амарантових пластівців, сублімовані вишню та інжир, 

подрібнені ядра фундука на основі вершкового масла та кленового сиропу, а 

також РК 7, яка містить 20 % рисових пластівців, 80% амарантових пластівців, 

сублімовані персики та полуницю, подрібнені ядра мигдалю на основі 

вершкового масла та сиропу топінамбуру.  

4. Показано, що енергетична цінність всіх запропонованих дослідних рецептур 

граноли в перерахунку на 100 г є майже однаковою та коливається в межах 352 

– 389 ккал/100  г, тобто відповідають нормам харчування. Вищі значення 

характерні для рецептур граноли, до складу яких введено гречані пластівці. 

Рецептури граноли з рисовими пластівцями характеризуються дещо нижчою 

енергетичною цінністю. Проте різниця є не істотною.  

5. Наведені данні констатують пряму та прогнозовану сильну залежність ГІ 

дослідних рецептурних композицій граноли від інгредієнтів, які включені до їх 

складу. Встановлено, що не дивлячись на існуючі відмінності в значеннях 

глікемічного індексу, граноли, що виготовлені за усіма запропонованими 

дослідними рецептурними композиціями відносяться до продуктів із низьким 
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глікемічним індексом ( нижче 55 од.), а отже цілком можуть бути рекомендовані 

хворим на цукровий діабет і для дієтичного харчування. 

6. Експериментальними дослідженнями встановлено, що відповідно до результатів 

органолептичних досліджень, за енергетичною цінністю та значенням 

глікемічного індексу найбільш перспективними є рецептурні композиції 

граноли РК 4 на основі гречаних, амарантових пластівців, сублімованих вишні 

та інжиру, ядер фундука та кленового сиропу та РК 7 – на основі мінімальної 

кількості рисових пластівців, амарантових пластівців, сублімованих персика та 

полуниці, ядер мигдалю та сиропу топінамбуру.   

7. Удосконалена технологія виробництва граноли відрізняється від класичної 

введенням до рецептурної композиції рослинної сировини з підвищеними 

функціональними властивостями та технологічними етапами її підготування до 

виробництва.  

8. Економічними розрахунками визначено, що прибуток від реалізації 

безглютенової граноли на основі гречаних і амарантових пластівців, кленового 

сиропу, вершкового масла, ядер фундука, сублімованих вишні та інжиру (РК 4) 

становитиме 157315,40 грн на 1 тону з рівнем рентабельності при цьому 25%. 

Прибуток від реалізації безглютенової граноли на основі рисових, амарантових 

пластівців, сиропу топінамбура, вершкового масла, мигдалю та сублімованих 

персика та полуниці (РК 7) становитиме 63038,20 грн на 1 тону за рентабельності 

9%. Низький рівень рентабельності пов’язаний із використанням більш 

дороговартісної, проте більш якісної сировини – сублімованих фруктів та ягід.  

9. В роботі докладно описані та ретельно проаналізовані заходи охорони праці та 

безпеки в надзвичайних ситуаціях на підприємствах по виробництву сухих 

сніданків.   
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